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M
itten im Raum steht eine große, lange Tafel anstatt einzelner 

kleiner Tische: Andrea Brenner und Bernhard Wolf, die den Genussmarkt »machtSinn« in Gmund am Tegernsee seit Juli 2018 betreiben, haben sich ganz bewusst für diese besondere Aus-stattung entschieden: »Der Laden ist ein gemütlicher Ort, in dem 
Gleichgesinnte aufeinandertreffen. Unser Wunsch ist es, dass die Leute am großen Tisch gemütlich zusammensitzen und ins 
Gespräch kommen. Das funktioniert nicht immer, aber immer öfter«, erzählt Inhaber und Koch Bernhard Wolf, der kürzlich in 
die Slow Food Chef Alliance aufgenommen wurde. Auch in sei-

nem Refugium gibt es eine Besonderheit: Die Küche ist nicht getrennt vom Rest des Ladens, sondern offen gestaltet. »Wir leben 
die Transparenz von A bis Z, deshalb können unsere Gäste beim 

Kochen der Mittagsgerichte zuschauen. Es gibt täglich drei Spei-sen zur Auswahl.« Von Anfang an war eines im Konzept zentral: 
Der Genussmarkt sollte ein Ort der Begegnungen sein. Damit ist der besondere Dorfladen auch für Events bestens 
ausgestattet. Vom Knödeldrehkurs, über Familien- und Firmen-feiern bis hin zum Kochkurs »nose to tail« – die Räumlichkeiten 
bieten viel Platz für besondere Erlebnisse. »Die Kunden können 

auch mit eigenen Ideen zu uns kommen und wir konzipieren dann ein individuelles Genuss-Event«, erklärt Tochter Corinna Bren-

ner, die als gelernte Veranstaltungskauffrau für die Events und 

Veranstaltungen zuständig ist.

Radikal regionale ProdukteIm Laden gilt das Motto »radikal regional«. Andrea Brenner erläu-

tert: »Das ›machtSinn‹ ist ein zentraler Marktplatz, an dem die Kunden ehrliche, regionale Lebensmittel kaufen können, ohne 
extra bei jedem einzelnen Produzenten vorbeifahren zu müssen. 

Wir wollen ein Schaufenster der Region sein und zeigen, was es alles Tolles bei uns gibt.« Der Markt im Laden ist aufgebaut wie ein kleiner Supermarkt: In den Holzregalen finden sich thema-

tisch sortiert Nudeln, Getreideprodukte, Saft, Sirup, Essig, Öl und 

eine Gemüse- und Obsttheke. 

Der einzige und entscheidende Unterschied: Alle Produkte bekommen ein eigens für den Laden angefertigtes Label. »radi-kal regional« für Produkte, die im Umkreis von maximal 60 Kilo-metern bezogen werden, und »regional« für maximal 80 Kilome-ter. Biolebensmittel werden zusätzlich mit »radikal regional bio« oder »regional bio« gekennzeichnet. Dabei muss die Ware nicht 
nur in diesem engen Radius hergestellt, sondern auch alle Zuta-

ten innerhalb dieses Bereiches angebaut worden sein. Nur bei 

Wein, Kaffee und Gewürzen wird eine Ausnahme gemacht: »Der Wein darf ausschließlich von Biowinzern bis zu 300 Kilometern 
Entfernung stammen, schlichtweg, weil wir hier kein Weinanbau-

gebiet sind. Bei Kaffee und auch bei den Herbaria- Gewürzen, die ihren Hauptsitz im heimischen Landkreis haben, aber im Prinzip aus aller Welt stammen, achten wir auf Fairtrade und Bio.« 

Bayerische Dorfläden  

Einkaufen und Nachbarn treffen 
Früher fand man sie in jeder kleinen Gemeinde, heute sind sie eine Rarität: Dorfläden, die nicht nur 

eine fußläufige Alternative zum großen Supermarkt, sondern vor allem auch ein sozialer Treffpunkt für 

die Dorfgemeinschaft sind. Sofia Seethaler hat zwei Läden besucht, deren Konzepte zwar unter-

schiedlich sind, die aber dennoch dasselbe Ziel verfolgen: Die Kunden sollen hier nicht nur regionale 

Produkte einkaufen können, sondern einen Ort der Begegnungen vorfinden. 

Für die Brote im 
Dorfladen ist ein 
Bäcker zuständig, 
das Kochen über-
nimmt Bernhard 
Wolf (auf beiden 
Fotos li.) selbst. 
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THÜRINGEN

Biolebensmittel machen momentan 80 Prozent im Laden aus. »Das schwankt natürlich nach Jahreszeit, aber 60-70 Pro-zent sollten es immer mindestens sein.« Neben Lebensmitteln werden aber auch Geschenkartikel wie von »Stoamandal« aus Rosenheim oder die Holzprodukte von »Side by Side«, einer Behindertenwerkstatt aus Raubling, angeboten. Über 50 regio-nale Lieferanten gibt es mittlerweile. 
Wichtig außerdem für das Paar Brenner-Wolf: Sie kennen jeden Lieferanten persönlich, das ist ihnen eine Herzensange-

legenheit. »Wir überzeugen uns vor Ort selbst von der Qualität 

und der Herstellung der Produkte und machen Führungen mit. Natürlich muss auch die Chemie zwischen uns und den Liefe-ranten stimmen«, erklärt Bernhard Wolf. Es geht um die Wert-

schätzung der Produkte und der Menschen, die dahinterstehen. »Unsere Lieferanten sind überzeugt von dem, was sie machen und das merkt man an der Qualität der Ware.«
machtSinn
Andrea Brenner, Bernhard Wolf
Tegernseer Str. 10, 83703 Gmund, Tel 08022. 980 93 26, 
→ www.machtsinn.bayern

Farchanter DorfladenNicht ganz so eng  wird der Regional-Bio-Gedanke im »Dorfla-den Farchant« nördlich von Garmisch-Partenkirchen definiert. 
Geschäftsführer Peter Böhmer erklärt: »Wir möchten für alle Bevölkerungsschichten da sein. Deshalb sind wir in erster Linie ein Lebensmittel- und kein Bioladen. Wir bieten zwar auch Bio-

produkte an, aber daneben stehen auch preisgünstigere Alter-nativen, die man so auch im Supermarkt finden würde.«
Was aber auch hier einen großen Stellenwert hat: Ein gro-

ßer Teil der Waren stammt aus der Region. Gemüse, Obst, 

Fleisch, Käse, Öle, Gewürze – die Regional-Palette ist groß und das Sortiment soll stetig erweitert werden. Dabei definiert Peter Böhmer den Begriff »Region« ganz konkret: »Die Kunden sind 
geimpft von den Medien. Sie fragen, ob die Produkte regional 

sind. Aber wenn als Region ganz Deutschland gilt, wie bei Mit-

bewerbern üblich, hat das für mich nichts mehr mit regional zu 

tun. Unsere Waren beziehen wir deshalb aus einem Umkreis von maximal 100 Kilometern weil es bei uns im Ort selbst z.B. nun mal keine Gemüsebauern gibt.«Peter Böhmer ist außerdem der Meinung: Wenn ein Dorfla-

den seine Wurzeln beachtet und auf Regionalität achtet, kann 

er einen großen Teil zum regionalen Wirtschaftskreislauf bei-

tragen. »Ich beziehe Waren vom Bäcker aus dem Dorf und der 

kann damit dann wieder in seinen Betrieb investieren und seine Mitarbeiter aus der Region halten. Man kennt seine Lieferanten 
und Kunden und ist im Gespräch mit ihnen. So ist man viel näher dran, was die Leute im Dorf und die Lebensmittelproduzenten bewegt – ein großer Vorteil zum unpersönlichen Supermarkt.« 

Natürlich 
       besser leben. 

  www.fachingen.de/hydrogencarbonat

Mit dem natürlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/l 

und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm

im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen

getrunken, die auf ihre Säure-Basen-Balance achten. 

Beste Voraussetzungen für unbeschwerte Lebenslust.
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Beispiel: Ein mobiler Käser sammelt von den drei Landwirten 
im Dorf die Milch ein und stellt direkt vor Ort auf einem der Höfe 

unter anderem Camembert her. Nach zwei Wochen Reifezeit wird der Käse exklusiv im Farchanter Dorfladen angeboten und ist jedes Mal innerhalb kürzester Zeit ausverkauft. »Die Leute wol-
len ihre Region unterstützen. Dafür sind die meisten auch bereit, ein paar Cent mehr zu bezahlen.« 
Kunden mit Namen kennen Der wichtigste und schönste Nebeneffekt seines vor fünf Jahren gegründeten Dorfladens ist laut Peter Böhmer jedoch der sozi-ale Faktor, denn der Laden fungiert als Treffpunkt für die ganze  Dorfgemeinschaft. »Wir fangen die Leute auf. Im Prinzip sind wir wie die Caritas, nur dass wir dafür nicht bezahlt werden«, sagt  er schmunzelnd. »Die Leute haben bei uns einen Namen und  werden nicht nur über eine Nummer erfasst wie im Supermarkt.« 

Und was noch während unseres Gespräches auffällt: Im  Dorfladen geht es lustig zu. Einige Handwerker essen mit lautem 
Gelächter an den beiden Tischen zu Mittag – es gibt täglich einen 

Mittagstisch mit zwei frisch gekochten Gerichten. Am anderen Ende des Ladens plaudern zwei ältere Damen vergnügt vor  der Wursttheke. »Wir haben hier im Dorfladen eine sehr sinnvolle Tätigkeit, wie ich finde, und man bekommt sehr viel von den  Kunden zurück. Wir sind für die Leute da, sind Dienstleister   
und führen Gespräche. Die Dorfgemeinschaft lässt uns an  ihren  Sorgen, aber auch an den positiven Dingen des Lebens  teilhaben.«
Aussterbende TraditionWenn im Dorf eine Veranstaltung ansteht, ist der »Dorfladen Far-chant« meist auch mit dabei: »Neulich haben unsere Schulkinder Kirchweih gefeiert, da haben wir dann 140 Krapfen gespendet. 
Und auch die örtlichen Vereine bekommen von uns regelmäßig 

Unterstützung. Wir möchten einfach, dass die Dorfgemeinschaft gefördert wird.« Und auch für die Touristen ist der Dorfladen eine 
gern genutzte Möglichkeit, um authentische Souvenirs zu kaufen oder die Leute aus der Region kennenzulernen. »Bei uns sehen die Urlaubsgäste, wie die Leute im Dorf leben, wie sie reden, wie 
sie sind. Man erlebt bei uns ein Stück authentische Kultur, das lie-

ben die Touristen. Nicht selten kommt es dabei zu urkomischen 

Situationen, wenn sie etwa unseren Dialekt nicht verstehen oder 

etwas kaufen möchten, wovon wir wiederum noch nie gehört haben«, erzählt Peter Böhmer lachend.Obwohl die Atmosphäre in den Dorfläden eine ganz besondere 
ist, sind die kleinen Geschäfte eine aussterbende Tradition. »Natürlich gibt es auch Schwierigkeiten«, sagt Peter Böhmer. Wir 
müssen zum Beispiel alles mühsam einzeln mit der Hand einräu-men und die Preisspanne und damit das Lohnniveau im Lebens-

mitteleinzelhandel sind eher niedrig. Das schreckt vermutlich viele ab, einen Dorfladen zu eröffnen, obwohl die Vorteile bei Wei-tem überwiegen.«Der Traum beider Läden: Sie möchten anderen als Vorbild die-nen, es auch zu versuchen. »Wir wollen ein Leuchtturmprojekt sein und helfen, unser Konzept woanders auszubauen«, sagt Andrea Brenner vom »machtSinn«. Und auch Peter Böhmer hofft, 
dass es bald Nachahmer in anderen Dörfern und Gemeinden gibt: 

»Es wäre schade, wenn diese einzigartige Symbiose aus Einkau-fen und sozialem Leben verloren ginge.« Deshalb engagiert er sich 
auch als Vorstandsmitglied der »Bundesvereinigung multifunk-tionaler Dorfläden« und unterstützt innerhalb des bayerischen Dorfladennetzwerkes Dorfladenkollegen mit Rat und Tat. ●
Dorfladen Farchant
Peter Böhmer
Bahnhofstr. 5, 82490 Farchant, Tel 08821. 732 19 9,0
→ www.dorfladen-farchant.de

Ob Käse, Eingemachtes 
oder Öle – auch im Far-
chanter Dorfladen stammt 
fast alles aus der Region. 
Darauf ist Peter Böhmer 
(li.) stolz.
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Andrea Brenner und 
Bernhard Wolf fahren 

ein mal pro Woche auf 
große Einkaufstour 

durch die Region. Beim 
Biogut Wallenburg in 

Miesbach holen sie 
Gemüse und Obst - je 
nachdem, was gerade 
reif und verfügbar ist
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EINKAUFEN

Supermarkt 
mit Sinn 
In ihrem Genussmarkt mit Bistro und Eventküche beweisen 
Zwei, die aus Überzeugung handeln, wie Regionalität und 
Nachhaltigkeit als Geschäftsmodell funktionieren kann. Wir 
haben Andrea Brenner und Bernhard Wolf auf einer 
Einkaufstour zu ihren Lieferanten begleitet

Text: Sofia Seethaler

Fotos: Lisa Sontheim



„Anfangs habe ich mich erdreistet, 

etwas auf den Blumenkohl draufzule-

gen. Da habe ich gleich einen Anschiss 

von Josef bekommen, dass bei so einer 

‚Behandlung’ das Gemüse an dieser Stelle 

am nächsten Tag braun wird“, erzählt 

Bernhard Wolf schmunzelnd. „Doch 

genau das ist eines der Kriterien nach 

denen wir unsere Lieferanten aussu-

chen: Sie produzieren aus Überzeugung. 

Da geht das ‚Kümmern’ sogar über den 

Arbeitsbereich hinaus. Josef achtet auch 

nach dem Verkauf noch darauf, dass 

seine Ware mit Wertschätzung behan-

delt wird.“

Josef Pöhm, der die Wallenburger 

Gärtnerei leitet, ist an diesem son-

nigen Dienstagmorgen unsere erste 

Anlaufstelle. Jeden ihrer Lieferanten 

kennt das Paar Brenner-Wolf persönlich, 

das ist ihnen eine Herzensangelegenheit: 

„Wir überzeugen uns vor Ort selbst von 

der Qualität und der Herstellung der 

Produkte und machen Führungen mit. 

Natürlich muss auch die Chemie zwi-

schen uns und den Lieferanten stim-

men“, erklärt Bernhard Wolf. Dass sich 

die Familie und Josef Pöhm sympa-

thisch sind, merkt man auf Anhieb – 

bei der Übergabe der Kisten feixt man 

miteinander, das Gelächter hört man 

von Weitem. 

In den grünen Plastikkörben gibt es 

heute Auberginen, Tomaten, Zucchini, 

Mais und Rettich – all das, was die 

Natur an Kostbarkeiten im Spätsommer 

hergibt. Bernhard erläutert: „Bei 

den Tomaten gibt es aktuell einen 

Überschuss, die nehmen wir dann mit 

und schauen was wir draus machen 

können, denn es soll möglichst wenig 

weggeworfen werden – auch das ist 
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frischem Gemüse und duftendem Brot 

bepackten Transporter auszuladen. Der 

Markt im Laden ist aufgebaut wie ein 

Supermarkt: In den Holzregalen fin-

den sich thematisch sortiert Nudeln, 

Getreideprodukte, Saft, Sirup, Essig, 

Öl und eine Gemüse- und Obsttheke. 

Der einzige Unterschied: Alle Produkte 

bekommen ein eigens für den Laden 

angefertigtes Label. „Radikal regional“ 

für Produkte, die im Umkreis von maxi-

mal 60 Kilometer bezogen werden und 

„Regional“ für maximal 80 Kilometer. 

Bio-Lebensmittel werden zusätzlich mit 

„Radikal regional Bio“ oder „Regional 

Bio“ gekennzeichnet. Einzig und allein 

bei Wein, Kaffee und Gewürzen wird 

eine Ausnahme gemacht: „Der Wein darf 

ausschließlich von Biowinzern bis zu 300 

km Entfernung stammen, schlichtweg, 

weil wir hier kein Weinanbaugebiet sind. 

Bei Kaffee und auch bei den Herbaria-

Gewürzen, die zwar ihren Hauptsitz im 

Landkreis haben, aber im Prinzip aus aller 

Welt stammen, achten wir auf Fairtrade 

und Bio.“ Bio-Lebensmittel machen 

momentan 80 Prozent im Laden aus. 

„Das schwankt natürlich nach Jahreszeit, 

aber 60-70 Prozent sollten es immer 

mindestens sein.“ Neben Lebensmitteln 

werden aber auch Geschenkartikel 

wie die „Stoamandal“ aus Rosenheim 

oder die Holzprodukte von „Side by 

Side“, einer Behindertenwerkstatt aus 

Raubling, angeboten. Über 40 regionale 

Lieferanten gibt es mittlerweile. Alle 

Produkte werden auch in individuellen 

Miesbach. Andrea Brenner, die zusam-

men mit Bernhard Wolf seit Jahren 

„Slow Food“-Unterstützerin ist, sagt: 

„Uns hat Martin Königs Philosophie 

überzeugt. Er arbeitet nach dem Motto 

Slow Baking’, ohne Backmischungen 

und mit langer Teigführung.“ Martin 

König kontert lachend: „Slow was? Na 

wunderbar, das kann ich mir dann ja 

gleich über die Ladentüre schreiben und 

damit werben.“ Auch hier merkt man – 

die Wellenlänge stimmt. 

Wertschätzung des Produktes und der 

Menschen, die dahinterstehen, sind 

auch bei dieser Zusammenarbeit vor-

dergründig: „Martin hat uns beim ersten 

Treffen mit einer Hingabe seine ganzen 

Mehle gezeigt, da merkt man direkt die 

Begeisterung und dass viel Herzblut 

dahintersteckt. Er ist überzeugt von 

dem was er macht “, so Andrea Brenner. 

Für Martin König sei außerdem wich-

tig gewesen, dass die Leute aus dem 

Tegernseer Tal nicht mehr so weit fahren 

müssten, um seine Brote zu bekommen. 

Die Chefin ergänzt: „Auch das gehört 

zum Konzept des machtSINN: Es soll 

ein zentraler Ort sein, an dem man regi-

onale Lebensmittel kaufen kann, ohne 

extra bei jedem einzelnen Produzenten 

vorbeifahren zu müssen. Wir wollen 

ein Schaufenster der Region sein und 

zeigen was es alles Tolles bei uns gibt.“

Von Miesbach aus geht es nun ins 

Geschäft nach Gmund, um den mit 

Teil des machtSINN-Konzepts. Deshalb 

machen wir zurzeit viel ein für den 

Winter, so wie es die Leute früher 

auch gemacht haben – ohne jegliche 

Konservierungs- oder Zusatzstoffe von 

mir persönlich gekocht. Die Weckgläser 

verkaufen wir unter unserer Eigenmarke 

im Laden.“

Die Produkte im Gmunder Genussmarkt 

machtSINN kommen durchweg gut 

an. Radikal regional lautet das Motto 

– alle Produkte stammen aus dem 

nahen Umkreis. Der Chef erzählt: „Ich 

habe über 20 Jahre lang ein eigenes 

Restaurant in Oberaudorf geführt. Auch 

da war Regionalität schon immer ein 

Thema. Aber irgendwann fragten wir 

uns: Was ist eigentlich regional? Wenn 

ich beim ortsansässigen Metzger ein-

kaufe, das Fleisch aber aus Holland 

ist, hat das nichts mit Regionalität 

zu tun.“ Auch Andrea, die vorher als 

Ernährungsberaterin in Betrieben und 

Kantinen tätig war, fiel immer wie-

der auf: Das Thema Regionalität und 

Nachhaltigkeit ist ausbaufähig. Das 

Konzept für das machtSINN mit den drei 

tragenden Säulen Genussmarkt, Bistro 

und Eventküche war geboren und ist als 

Leuchtturmprojekt gedacht. Bernhard 

Wolf: „Wir wollen Vorbildcharakter 

haben für andere Regionen und unter-

stützend tätig werden.“

Unsere nächste Station auf der Dienstags-

runde ist die Naturbäckerei König in 
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„Geschenkkörben“ zusammengestellt, 

die ebenso aus nachhaltigem Material 

in Franken hergestellt wurden und mit 

Zweitnutzen Teil des Geschenks sind.

Ein zentraler Teil im Laden ist neben 

dem Genussmarkt das Bistro. Hier ste-

hen täglich drei Mittagsgerichte mit und 

ohne Fleisch zur Auswahl. Unter den 

jeweiligen Zutaten steht auf der groß-

en schwarzen Tafel in Klammern der 

Lieferant. Heute gibt es unter anderem 

Zwiebelrostbraten vom Weideschwein 

(Simsseer Weidefleisch), Butterbohnen 

(Wallenburg, Berchtesgadener Land) 

und Bratkartoffeln (Schlarb). Wichtig 

für Küchenchef Bernhard Wolf: Alle 

Zutaten müssen auch saisonal sein. 

„Dann haben sie den aromatischs-

ten Geschmack und die vollsten 

Inhaltsstoffe. Im Winter gibt’s dann auf 

gut bayerisch gesagt ‚Kraut und Ruam‘, 

also Kartoffeln, Kohl, Karotten, Rote 

Bete und andere Lagergemüse.“ 

Gekocht wird in einer offenen Küche, 

gespeist an einer langen Tafel: „Wir 

wollen die Transparenz von A bis Z 

leben, deshalb können unsere Gäste 

beim Kochen zuschauen. Der Laden soll 

ein Ort der Begegnung sein, in dem 

Gleichgesinnte aufeinandertreffen. Im 

Idealfall sollen die Leute zusammensit-

zen und ins Gespräch kommen.“ Neben 

frisch gekochten Gerichten ist auch die 

Nachfrage nach Fertiggerichten groß: 

„Die meisten Kunden haben nicht viel 

Zeit, in der Küche zu stehen. Deshalb 

gibt es meine selbstgekochten Gerichte 

wie Gulasch und Bolognese auch in 

Weckgläsern zu kaufen, die halten sich ca. 

vier Monate.“ Tochter Corinna ergänzt: 

„Wir haben auch hausgemachte Salate 

und Kuchen. Die Kunden können außer-

dem auch ihre eigenen Behälter mit-
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Nun müssen wir uns beeilen, denn bevor 

Bernhard anfängt zu kochen, holen wir 

noch Gemüse in Eva’s Paradiesgarten 

in Waakirchen ab. Die Körbe mit 

Mangold, Karotten, Pastinaken, Lauch 

und Zuckerschoten stehen schon abhol-

bereit vor der Gärtnerei. Als der gelernte 

Koch die frische Ware sieht, beißt er 

direkt in eine der Karotten hinein: „Die 

sind so aromatisch! Man sieht regelrecht 

die Vitalität des Gemüses und möchte 

sofort probieren.“ Für Eva Vogel ist das 

die schönste Bestätigung: „Mir ist wich-

tig, dass meine Kunden zufrieden sind 

und sich freuen, dass sie geschmack-

volles Gemüse mit Charakter bekom-

men.“ Mit einem Blick zu Bernhard sagt 

sie: „Übrigens hätte ich heute ein paar 

Rote Bete Knollen, die sehen aber nicht 

so schön aus. Magst sie haben?“ Ohne 

zu zögern antwortet der Küchenchef: 

„Immer her damit, daraus werden wir 

gleich in den nächsten Tagen etwas 

Schönes zaubern.“

bringen, so sparen wir Verpackungsmüll 

ein.“ Die gelernte Veranstaltungskauffrau 

hilft zwar auch im Laden mit, ist aber 

hauptsächlich für die dritte Säule „Events 

und Veranstaltungen“ zuständig. Vom 

Knödeldrehkurs, über Familien- und 

Firmenfeiern bis hin zum Kochkurs „nose 

to tail“ – die Räumlichkeiten bieten 

viel Platz für besondere Erlebnisse. „Die 

Kunden können auch mit eigenen Ideen 

zu uns kommen und wir konzipieren 

dann ein individuelles Genuss-Event.“
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Alle Produkte, die im machtSINN verkauft werden, bekommen ein eigens für den Laden angefertigtes Label. Es gibt an,  

ob ein Lebensmittel nach den Bio-Standards hergestellt wurde und wie weit entfernt es angebaut oder gehalten wurde

SlowFood

Die internationale und in Italien begründete Vereinigung mit rund 80.000 Mitgliedern bildet das Gegenstück 

zu Fastfood – es geht um bewussten, regionalen und saisonalen Genuss von Lebensmitteln. 

Nose to tail 

Ein Tier besteht aus mehr als nur Steak und Hackfleisch. Eine umweltverträgliche Landwirtschaft funktioniert 

nur, wenn das ganze Tier verarbeitet wird, also “from nose to tail” – von der Nase bis zum Schwanz.
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